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PENGARUH LAMA PEREBUSAN DAN PENAMBAHAN GULA MERAH 
TERHADAP KOMPOSISI PROKSIMAT TEMPE KEDELAI 
 
Gula merah adalah gula berbentuk padat, berwarna coklat. Proses 
pembuatan tempe bacem dengan penambahan gula merah dan menggunakan 
wakktu perebusan yang lama. Tempe bacem dengan perebusan mempengaruhi 
komposisi proksimat. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui komposisi proksimat tempe 
kedelai dengan lama perebusan dan konsentrasi gula merah yang berbeda. 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak kelompok 
yaitu konsentrasi gula merah (0%, 10% dan 20%) dan lama perebusan ( 30, 45 dan 
60 menit). Data komposisi proksimat dianalisis dengan menggunakan uji statistik 
one way anova  dan GLM-Univariate kemudian dilanjutkan uji duncan dengan level 
0,05. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada pengaruh lama perebusan, 
konsentrasi gula merah serta interaksi lama perebusan dan konsentrasi gula merah 
terhadap kadar air dan kadar protein tempe. Tempe kedelai yang direbus selama 45 
menit dengan konsentrasi gula merah 0% memberikan kadar air tertinggi sebesar 
74,01%. Kadar protein tertinggi tempe pada konsentrasi gula merah 0% dengan 
lama perebusan 30 menit (23,36%). Ada pengaruh konsentrasi gula merah, namun 
tidak ada pengaruh lama perebusan serta interaksi antara konsentrasi gula merah 
dan lama perebusan terhadap kadar abu tempe. Kadar abu tertinggi ditunjukkan 
pada konsetrasi gula merah 0% dengan lama perebusan 30 menit sebesar 3,58%. 
Tidak ada pengaruh lama perebusan, konsentrasi gula merah serta interaksi lama 
perebusan dengan konsentrasi gula merah terhadap kadar minyak tempe. Kadar 
minyak tertinggi ditunjukkan pada konsentrasi gula merah 0% dengan lama 
perebusan 45 menit sebesar 2,63%.  
Dari hasil penelitian pengolahan tempe dengan merebus sebaiknya maximal 
lama perebusan 30 menit dan jika ingin ditambah dengan gula merah sebaiknya 
menggunakan konsentrasi 20% dari volume air. 
 
Kata kunci : Lama Perebusan, Penambahan Gula Merah, Tempe kedelai,         
Komposisi Proksimat 
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THE EFFECTS OF BOILING TIME AND THE ADDING RED SUGAR ON 
PROXIMATE COMPOSITION OF SOYBEAN TEMPE 
 
Red sugar is sugar shaped solid red, reddish to dark brown. Bacem tempe is 
processed by addition of red sugar and take for long time boiling. The proximate 
composition changed during boiling bacem tempe. 
 The purpose of this research was to determine the effects of boiling time and 
red sugar concentration on proximate composition of tempe. 
 Grouply randomized design was used with various of red sugar concentration 
treatments (0%, 10% and 20%) and vary at boiling time treatments (30, 45 and 60 
minutes). Data were analyzed using one way anova and GLM-univariate, followed by 
duncan’s at a level 0,05. 
 The results revealed that there were effects of red sugar concentration, 
boiling time, and interaction of them on moistures and proteins levels of boiled 
tempe. Tempe was boiled for 45 minute, 0% red sugar, gave the highest moisture 
content (74,01%). The greatest protein content was 35 minute boiling time and 0% 
sugar concentration (23,36%). There was effect of red sugar concentration, but did 
not effects of boiling time and interaction of them on ashs content. The biggest ash 
content of tempe was showed for boiling time 30 minute, 0% red sugar level (3,58%). 
Fats content of tempe did not effected by boiling time, red sugar level, and 
interaction of them. The biggest fat level displayed by tempe was boiled for 45 
minute, 0% red sugar (2,63%). 
 From the research suggested that in boiling tempe should be no more than 
30 minute, and the use of red sugar should be at a concentration 20% of the water 
volume. 
 
Key words: boiling duration, red sugar adding, Tempe made from Soybean and  
proxisimate composition. 
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